PENGARUH PERENDAMAN DALAM CAIRAN HASIL FERMENTASI LIMBAH KUBIS (Brassica oleracea) TERHADAP NILAI pH, JUMLAH BAKTERI DAN SIFAT ORGANOLEPTIK DAGING AYAM PEDAGING by SLAMET ARSANTI ARSI, 069111725
. 
/ 
' 
- /[",'/'~ -_ I" ~:" / / ,';'-
C r;/(C./.......b .Af .f 

It;; ".(.l 7~ Y ;;I'(p ~,£/ 2 /..io 
SKRIPSI 
PENGARUH PERENDA~IAN DALAM CAIRAN HASIL 

FERMENT.\SI LIMBAH KUBIS (BRASSICA OLERACEA) 

TERHADAP NILAI pH,jUMLAH BAKTERI DANSIFAT 

ORGANOLEPTIK DAGING AYAM PEDAGING 

~ ~ 
~~ t. I • (",I ,ii " r ­
"( . , 
j.\ r' 
f] 
.'AIC 

"''''STA.l:AA. 

·'T.USlTAI/ AIRl...\...... 
-~-.~~~-
OLEH : 
Slamei Arsanti Arsi 
AMBON - MALUKU 
FAKULTAS KEDDKTERA. HEWA_ 

UIIVERSITAS AIRLANGGA 

SURABAYA 

1 9 97 
ADLN-pERPUSTAKAAN uNIVERSITAS AIRLANGGA
SKRIPSI PENGARUH PERENDAMAN..... SLAMET A,A.
•.•....•....................
~~ 
~~~~ 'tmfmrJ 
~ 1'JOllW/M'l;m.A'ii1J. 
ADLN-pERPUSTAKAAN uNIVERSITAS AIRLANGGA
SKRIPSI PENGARUH PERENDAMAN..... SLAMET A,A.
~ - ~ -. ~--~-~~- -~--~------.~-- -~-~~--~~-~~~~-.-.-~~-~-~~~~-.~-
PENGARUH PERENDAMA,"I DALAM CAlRAN BASIL FERMENTASI 

LIMBAH. KUBIS (8rasslca oleracea)TERHADAP NILAI pH, 

JUMLAH BAKTERI DAN SIFAT ORGANOLEPTIK 

DAGING AYAM PEDAGING 

Skripsi sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Satjana Kedokteran Hewan 

pada 

Fakultas Kedokteran Hewan, Universitas Airlangga 

Oleh 

Slamet Arsanti Arsi 

Nim 069111725 

.,1.1. ,'---' 
.....,US1'AfI.",A. 
\. as ,pm...:il I<llll"".···· 
: 11.Jll AP 'll''' ' 
Menyetujui 

Komisi Pembim'bing, 

/ 
~ Ut~~I~' 

Setyawati Sigit, M. S., Drh. 
Pembimbing Pertama Pembimbing Kedua 
ADLN-pERPUSTAKAAN uNIVERSITAS AIRLANGGA
SKRIPSI PENGARUH PERENDAMAN..... SLAMET A,A.
-. - -. ----~-- ~-- ~- ~--~-- -- ----~~--- -- --.-~~~----~-~~---
Setelah mempelajari dan menguji dengan sungguh-sungguh, berpendapat bahwa tulisan 
ini baik ruang lingkup maupun kualitasnya dapat diajukan sebagai skripsi untuk memperoleh 
gelar SARJANA KEDOKTERAN HEWAN. 
Mengetahui, 

Panitia Penguji 

Sorini Hartini, Drh. 

Ketua 

~ --

Hasutji Endah Narumi, M.P., Drh Dr. Desianto Budi Utomo, Drh. 

Sekretaris Anggota 

t/~jJ\', , <../I , !)fNcx~' \~~f" ---­
Setyawati Sigit, M.S., Drh. l.De~etutMeles, M,S., Drh. 
Anggota Anggota 
Surabaya, 8 April 1997 
f'akultas Kedokteran Hewan, 
~ Prof. Dr. H. Roch)m~mlta, MS., Drh. 
mil?:f30 350 739 
£-;;' 
/.t, 
-'. .~ .\. . 
Universitas A~ 
'\,'."""iat:t"'~ • . _ . 
ADLN-pERPUSTAKAAN uNIVERSITAS AIRLANGGA
SKRIPSI PENGARUH PERENDAMAN..... SLAMET A,A.
PENGARUH PERENDAMAN DALAM CAIRAN BASIL 

FERMENTASI LIMBAH KUBIS (Brassica oleracea) 
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DAN SIFAT ORGANOLEPTIK DAGING 

AYAM PEDAGING 

Siamet Arsanti Arsi 
ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman daging ayam 
pedaging selama satu jam dalam cairan basil fennentasi limbah kubis untuk rneningkatkan 
masa simpan daging ayam pada suhu kamar (28°C). 
Percobaan ini rnenggunskan Rancangan Acak Lengkap dengan tujuh perlakuan 
dan ernpat ulangan untuk uji nilai pH dan jumlah bakteri, kernudian tujuh perlakuan 
dengan 10 ulangan pada uji organoleptik rnasing-masing dilakukan setiap rnasa simpan. 
Oaging dada ayam difunbang seberat 10 gram, sebanyak 238 potong, kemudian 
diberikan perlakuan. Perlakuan I (PO) rnerupakan perlakuan tanpa perendarnan dalam 
cairan basil fennentasi Iimbah kubis atau sebagai kontrol. Perlakuan n (PI), III (P2) dan 
IV (P3) masing-rnasiug direndarn dalam cairan basil fennentasi Iimbah kubis selama 20 
jam dengan penambahan garam dapur (NaCI) rnasiug-masing sebanyak 2, 4 dan 6% dari 
bera! Iimbah kubis. Perlakuan V (P4), VI (P5) dan Vll (P6) masiug-rnasiug direndarn 
dalam cairan basil fennentasi limbah kubis selama 28 jam dengan penambahan garam 
dapur (NaCI) masing-masing sebanyak 2, 4 dan 6% dan berat Iimbah kubis. Cairan yang 
digunakan sebanyak dua kali berat dagiug dada ayarn yang dipakai sebagai sarnpel dan 
lama perendarnan lebih knrang satu jam. Setelah itu dagiug ditiriskan dan ditaruh dalam 
staples tertutup kemudian disimpan dalam suhu kamar (28°C) selama 6, 12, 36 dan 60 
Jam. 
Hasil penelitian menunjukkan sarnpai masa simpan 36 jam (dalam suhu kamar 
28°C) didapatkan nilai pH daging dan jumlah bakteri terendah serta kesukaan terbadap 
sifat organoleptik daging ayam rnentah rnaupun mataug tertinggi yang dibasilkan dengan 
merendarn dagiug ayam lebih kurang satu jam dalam cairan basil fennentasi Iimbah kubis 
selama 20 jam dengan penambahan garam dapur (NaCI) sebanYak 2% dari berat Iimbah. 
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